STUDI PENERAPAN SANITASI PADA TAHAP SERVING DAN CLEANING DI WAROENG SEMAWIS SEMARANG by SUDARSONO, TANIA
7 LAMPIRAN 
Lampiran 1. Stan Di Waroeng Semawis 
 
Jumlah stan Waroeng Semawis 15 Mei – 14 Juli 2007 
a. Kuliner (makan berat) 
1. Suki Semawis 
2. RM Tio Ciu ‘88 
3. RM Tio Ciu ‘77’ 
4. RM Sumber Rejeki 
5. RM Donata 
6. HOURS Café 
7. Cafeku 
8. Pondok Lalapan Bundaran 
9. Pondok Makan ‘9’ 
10. Pondok Steak 
11. Merry’s Steak 
12. Bestik Shanghai 
13. Timlo Solo 
14. Sate ayam Banyumas 
15. Sate ayam Pak Slamet 
16. Sate Kambing Pesona 
17. Sate babi Singapore 
18. Sate babi Ny Titin 
19. Sate babi ala Kambing Cik Lian 
20. Sate Sapi Pak Kempleng 
21. Penyet Suroboyo 
22. Siomay Jhony 
23. Siomay dan Bakwan Surabaya ‘57’ 
24. Mie Bakso Kerep 
25. Mie Lombok 
26. Soto Betawi dan Bakmi Jkt Gading 
Pelangi 
27. Soto Ayam Pak Bambang 
28. Nasi dan Bubur Ayam Hainan 
29. Nasi Bambu Kya kya 
30. Nasi campur Jkt Semawis 
31. Nasi Pindang dan Soto Sapi Bu Tris 
32. Nasi Gudeg Mbok Sireng 
33. Nasi Ayam Karangturi Bu Atun 
34. Nasi Goreng babat Kenangan 
35. Nasi Goreng Pak Brewok 
36. Pempek Palembang Bu Ali 
37. Pempek Palembang 888 
38. Hie Wan Tahu Bun Lan Chung 
39. Dim Sum Orient 
40. Bumbu Pawon Resto 
41. Lunpia dan Mie titte murni 
42. Opor Gajahmada 
43. Bakmi Jowo Pak Di 
b. Minuman 
1. Teh Gopek 
2. Teh Poci 





4. Twin’s Ice 
5. Ice Crystal 
6. Es puter Conglik 
7. Es Warna  
8. Es Cao Dewi
9. Wedang Kacang 
c. Makanan ringan 
1. K Patats 
2. Toko Roti Oen 
3. Roti bakar dan jus Kojiro 
4. Mama Puding and Snack 
5. Bakpao dan Roti Imperial 
6. Lekker Crepess 
7. Martabak Bollywood  
8. Pukis dan Martabak Pasar Baru 
9. Yim Dumpling (kuotie) 
10. Pisang Plenet Semarang 
11. Bikang dan Jajanan Surabaya 
12. Serabi Kuah Kalicari 
13. LWI chocolate 
14. Lunpia Aduhai
d. Baju dan Aksesoris 
1. Talenta Collection 
2. C n S Collection 
3. Aksesoris HP  
4. Crystal Fashion 
5. Stonelife Collection 
6. JC Fashion 
7. Tania Convexy 
8. C-Ta Fashion 
9. Shanti Collection 
10. Purnama Collection 
11. Mickey Collection 
e. Lain-lain 
1. Pd Ramal Pak Joko 
2. Merpati Furniture 
3. Pijat Refleksi Yanaiko Sakurata 
4. Pro XL 
5. Harpindo Jaya 
6. Kecap Sukasari 







Lampiran 2. Stan yang diteliti di Waroeng Semawis Periode Mei-Agustus 2007 
Stan yang menggunakan piring stirofoam 
untuk menyajikan makanan 
Stan yang menggunakan piring keramik untuk 
menyajikan makanan 
1.    Pisang Plenet Khas Semarang 1. Nasi Bambu & Tomyam Bakar KyaKya
2.    Sate Ayam Khas Banyumas 2.    Nasi Goreng babat Kenangan 
3.    Sate Babi ala kambing Cik Lian 3.    Pondok Makan 9 
4.    Sate Ayam Pak Slamet 4.    Nasi ayam Karangturi 
5.    Dimsum Oriental 5.    Bakmi Jakarta Gading Pelangi 
6.    Jus dan Roti Bakar Kojiro 6.    Empek Palembang Bu Ali 
7.    Sate sapi Pak Kempleng 7.    Nasi Goreng Pak Brewok 
8.    Mie Lombok 8.    Marry Steak 
9. Pondok Lalapan Bundaran 9.    Soto ayam Pak Bambang 
10. Nasi & Bubur Ayam Hainan 10.    Mie titte dan Lumpia murni 
11. Siomay Jhony 11.    Sate babi Ny Titin 
12. Penyet Suroboyo 12.    Bakmi Jowo Pak Di 
13. Nasi Campur Jakarta SEMAWIS 13.    Nasi Pindang dan Soto sapi Bu Tris 
14. Nasi Gudheg mbok Sireng 14.    Pempek Palembeng 888 
15. Siomay & Bakwan Surabaya '57 15.    Pondok Steak 
16. Sate Babi Singapore 16.    Bumbu Pawon Resto 
17. Hiewan Tahu Bun Lan Chung 17.    Bestik Shanghai 













Lampiran 3. Blanko Checklist untuk Cleaning Services 
Cheklist untuk Cleaning Services Waroeng Semawis 
Teknologi Pertanian Unika Soegijapranata Semarang 
Nama counter  : 
Nama karyawan : 
Usia karyawan : tahun 
Jenis kelamin  : L/P 
 
No Jadwal Pembersihan Ya Tidak Lainnya Keterangan
1 Apakah sebelum digunakan sebagai Warung Semawis area dibersihkan terlebih dulu?       
2 Apakah terdapat tumpukan sampah hari sebelumnya di Warung Semawis?       
3 Apakah selokan selalu dibersihkan secara rutin atau saat kotor?       
4 Apakah dilakukan pengendalian serangga atau hewan pengganggu?       
5 Adakah genangan air di area Warung Semawis?       
 
No Alat Kebersihan dan Cleaning agents   Ya Tidak KeteranganLainnya
1 Apakah kain yang digunakan untuk membersihkan meja dan kursi sudah disanitasi?        
2 Apakah meja dibersihkan dengan cairan pembersih tertentu?        
3 Apakah lap yang digunakan selalu diganti? (minimal setiap satu pengambilan)        
4 Apakah tersedia air panas untuk membilas kain lap?        
5 Apakah tersedia peralatan sanitasi yang memadai seperti ingkrak dan sapu?       
6 Apakah pembersihan lantai dilakukan saat ada konsumen?       
7 Apakah ada tempat sampah yang overfull di area penyajian?     
8 Apakah meja dibersihkan tepat saat akan ditinggalkan oleh konsumen?       









  Kesehatan Karyawan Ya Tidak Lainnya Keterangan 
1 Apakah ada pekerja yang menderita penyakit pernapasan?       
2 Apakah ada pekerja yang baru sembuh dari penyakit menular atau penyakit akibat keracunan makanan?       
3 Apakah karyawan yang diamati batuk atau bersin pada makanan?       
 
 
  Kebiasaan dan Kesehatan Karyawan   Ya Tidak KeteranganLainnya
1 Apakah semua karyawan berkuku pendek?       
2 Apakah karyawan menggunakan parfum dengan bau menyengat?       
3 Apakah karyawan menggunakan pewarna kuku?       
4 Apakah karyawan bertugas menyajikan makanan menyentuh hidung, jerawat, kepala atau wajah?     
5 Apakah karyawan terlihat menutup mulut dengan tangan saat batuk?       
6 Apakah karyawan mengunyah permen karet selama berada di area pengolahan dan penyajian?       
7 Apakah karyawan makan atau minum di area pengolahan dan penyajian makanan?       
8 Apakah karyawan selalu mencuci tangan setelah bersentuhan dengan sumber kontaminasi (mulut, wajah, peralatan kotor)?       
9 Adakah karyawan yang meludah di sekitar area pengolahan dan penyajian?       
10 Apakah karyawan mengenakan cincin saat mengolah dan menyajikan makanan?       
11 Apakah karyawan pria dicukur dan rambut dipotong pendek?       
12 Apakah karyawan merokok di area pengolahan dan penyajian makanan?       
13 Apakah karyawan yang mengolah makanan juga meyajikan makanan hingga ke konsumen?       











  Protective Clothing Ya Tidak Lainnya Keterangan
1 Apakah karyawan menggunakan sarung tangan?       
2 Apakah sarung tangan yang digunakan sekali pakai?       
3 Apakah karyawan menggunakan celemek?       
4 Apakah karyawan menggunakan sepatu yang tertutup?       
5 Apakah karyawan selalu memakai sandal dan tidak saling bertukar pakai?       
6 Apakah karyawan memakai seragam dan tidak saling bertukar pakai?       
7 Apakah seragam yang digunakan selalu dicuci bersih sebelum digunakan?       










Lampiran 4. Blanko Checklist untuk Counter Helper 
Cheklist untuk Counter Helper Waroeng Semawis 
Teknologi Pertanian Unika Soegijapranata Semarang 
 
Nama counter  : 
Nama karyawan : 
Usia karyawan : tahun 
Jenis kelamin  : L/P 
 
No Prosedur Penyajian Ya Tidak Lainnya Keterangan
1 Apakah karyawan menggunakan sarung tangan saat menyajikan makanan?         
2 Apakah karyawan menggunakan penutup rambut saat menyajikan makanan?         
3 Apakah karyawan menggunakan celemek saat menyajikan makanan?         
4 Apakah karyawan menggunakan sepatu saat menyajikan makanan?         
5 Apakah semua makanan jadi yang akan disimpan atau didinginkan disimpan dalam tempat tertutup?         
6 Apakah tempat persiapan penyajian berdekatan dengan tempat pengolahan makanan?         
7 Apakah saat mengantarkan makanan dari counter ke konsumen makanan dalam keadaan tertutup rapat?         
8 Adakah orang lain yang memasuki area penyajian selain karyawan?         
9 Apakah makanan diantarkan menggunakan nampan?     
10 Apakah permukaan nampan halus dan tidak berlubang?     
11 Apakah nampan selalu dalam kondisi bersih dan kering?     












No Alat Kebersihan dan Cleaning agents Ya Tidak Lainnya Keterangan
1 Apakah kain yang digunakan untuk membersihkan meja dan kursi sudah disanitasi?         
2 Apakah peralatan dibersihkan dengan cairan pembersih tertentu?         
3 Apakah lap yang digunakan sering diganti dengan lap bersih? (minimal setiap satu pengambilan)         
4 Apakah tersedia peralatan sanitasi yang memadai seperti ingkrak dan sapu?         
5 Apakah tempat mencuci peralatan juga digunakan untuk mencuci tangan?         
6 Apakah ada sampah berserakan di area penyiapan makanan?         
7 Apakah terdapat tempat sampah yang overfull diarea penyajian?         
8 Apakah tersedia air panas untuk mencuci peralatan?         
9 Apakah tempat mencuci tangan bercampur dengan tempat mencuci peralatan?         
 
  Metode Pencucian dan Pembersihan         
1 Apakah ada cukup air untuk memenuhi kebutuhan mencuci perkakas?         
2 Apakah peralatan dicuci menggunakan alat-alat yang benar?         
3 Apakah penanganan peralatan bersih dan kotor ditangani oleh pekerja yang berbeda?         
4 Apakah ada sabun cuci tangan khusus untuk mencuci tangan pekerja?         
5 Apakah perkakas dikerik dari sisa kotoran atau sisa makanan sebelum dicuci?         
6 Apakah peralatan makan dicuci dengan menggunakan sabun cuci?         
7 Apakah peralatan makan dicuci dengan menggunakan air hangat?         
8 Adakah peraturan penggunaan suhu tertentu saat pembersihan dan pencucian peralatan?         
9 Apakah suhu pembilasan akhir selalu diatas 77oC?         
10 Adakah sanitizer untuk mencuci peralatan?         








12 Apakah peralatan yang sudah dicuci selalu dikeringkan menggunakan kain?         
  Prosedur Penyimpanan Peralatan Bersih (Post Cleaning Storage)         
1 Apakah peralatan yang sudah bersih diletakkan di rak yang terpisah jauh dari bahan lainnya?         
2 Apakah rak peralatan berjarak minimal 15 cm dari lantai?         
3 Apakah tempat meletakkan peralatan makan selalu bersih?         
4 Apakah mulut peralatan makan kontak dengan lantai?         
5 Apakah tempat menyimpan peralatan bersih selalu kering dan bersih sehingga dapat mencegah rekontaminasi?         
6 Apakah ada residu sisa makanan, detergen atau bau tak sedap yang tersisa pada perkakas setelah pencucian?         
7 Apakah wadah disimpan dengan cara digantung atau ditata di atas rak?     
 
 
  Protective Clothing         
1 Apakah karyawan menggunakan sarung tangan?         
2 Apakah sarung tangan yang digunakan sekali pakai?         
3 Apakah karyawan menggunakan celemek?         
4 Apakah karyawan menggunakan sepatu yang tertutup?         
5 Apakah karyawan selalu memakai sandal dan tidak saling bertukar pakai?         
6 Apakah karyawan memakai seragam dan tidak saling bertukar pakai?         
7 Apakah seragam yang digunakan selalu dicuci bersih sebelum digunakan?         
8 Apakah karyawan menggunakan penutup rambut?     
 
 
  Kesehatan Karyawan         
1 Apakah ada pekerja yang menderita penyakit pernapasan?         








3 Apakah karyawan yang diamati batuk atau bersin pada makanan?         
  Kebiasaan dan Kesehatan Karyawan         
1 Apakah semua karyawan berkuku pendek?         
2 Apakah karyawan menggunakan parfum dengan bau menyengat?         
3 Apakah karyawan menggunakan pewarna kuku?         
4 Apakah karyawan bertugas menyajikan makanan menyentuh hidung, jerawat, kepala atau wajah?     
5 Apakah karyawan terlihat menutup mulut dengan tangan saat batuk?         
6 Apakah karyawan mengunyah permen karet selama berada di area pengolahan dan penyajian?         
7 Apakah karyawan makan atau minum di area pengolahan dan penyajian makanan?         
8 Apakah karyawan selalu mencuci tangan setelah bersentuhan dengan sumber kontaminasi (mulut, wajah, peralatan kotor)?         
9 Adakah karyawan yang meludah di sekitar area pengolahan dan penyajian?         
10 Apakah karyawan mengenakan cincin saat mengolah dan menyajikan makanan?         
11 Apakah karyawan pria dicukur dan rambut dipotong pendek?         
12 Apakah karyawan merokok di area pengolahan dan penyajian makanan?         
13 Apakah karyawan yang mengolah makanan juga meyajikan makanan hingga ke konsumen?         








Lampiran 5. Daftar Angka Paling Mungkin Coliform dengan Tiga Tabung 
 
Kombinasi Jumlah Tabung yang Positif 
1:10 1:100 1:1000 
APM per gram atau ml 
0 0 0 <3 
0 0 1 3 
0 1 0 3 
1 0 0 4 
1 0 1 7 
1 1 0 7 
1 1 1 11 
1 2 0 11 
2 0 0 9 
2 0 1 14 
2 1 0 15 
2 1 1 20 
2 2 0 21 
2 2 1 28 
3 0 0 23 
3 0 1 39 
3 0 2 64 
3 1 0 43 
3 1 1 75 
3 1 2 120 
3 2 0 93 
3 2 1 150 
3 2 2 210 
3 3 0 240 
3 3 1 460 
3 3 2 1100 







Lampiran 6. Resep Homemade Hand Sanitizer 
 
Homemade Hand Sanitizer 
 
Bahan-bahan : 
1 gel aloe vera 
1-2 sendok the alkohol 
2 sendok the vegetable glycerine (tersedia di toko obat atau bahan makanan alami 
8-10 tetes essential oil, seperti eucalyptus atau tea tree oil 
Cara pembuatan : 
Letakkan dalam botol dan campurkan dengan baik 












Lampiran 7. Layout Waroeng Semawis 












12. Jessy Collection 
13. Nasi Goreng babat Kenangan 
14. Mie Bakso Kerep 
15. Mie Lombok 
16. Es Cao Dewi 
17. Wedang Kacang 
18. Es Warna 
19. Angel Collection 
20. Nasi Ayam Karangturi Bu Atun 
21. Twin’s Ice 
22. Tania Convexy 
23. Sate Kambing Pesona 
24. Teh Gopek 
25. Sate babi Singapore 
26. Nasi campur Jkt Semawis 
27. Sate Sapi Pak Kempleng 




32. Bakpao dan Roti Imperial 
33. Teh Poci 
34. Pondok Lalapan Bundaran 
35. Pd Ramal Pak Joko 
36. Pondok Makan ‘9’ 
37. Dim Sum Orient 
38. Toko Oen 
39. Bule Ice 
40. Sate babi Ny Titin 
41. (Kosong) 
42. Nasi dan Bubur Ayam Hainan 
43. Siomay Jhony 
44. Soto Ayam Pak Bambang 
45. Lekker Crepess 
46. Bumbu Pawon 
47. Yim Dumpling 
48. Sate babi ala Kambing Cik Lian 
49. Soto Betawi dan Bakmi Jkt Gading  
Pelangi 
50. Nasi Bambu dan TomYang Bakar 
 KYA KYA 
51. Tio Ciu “888” 
52. Sate ayam Banyumas 
53. Penyet Semarang 
54. Nasi dan Bubur Ayam Hainan 
55. Siomay dan Bakwan Surabaya ‘57’ 








57. Bikang dan Jajanan Surabaya 
58. Roti bakar dan jus Kojiro 
59. Sate ayam Pak Slamet 
60. Lunpia Aduhai 
61. Nasi Pindang dan Soto Sapi Bu Tris 
62. Kecap Sukasari 
63. Mama Puding and Snack 
64. (Kosong) 
65. Café Madu Rasa 
66. Nasi Gudeg Mbok Sireng 
67. Pempek Palembang 888 
68. (Kosong) 
69. Es puter Conglik 
70. (Kosong) 
71. Penyet Suroboyo 
72. Bakmi Jowo Pak Di 
73. (Kosong) 
74. Talenta Collection 
75. C n S Collection 
76. C n S Collection 
77. Aksesoris HP 
78. (Kosong) 
79. Pijat Refleksi Yanaiko Sakurata 
80. Mickey Collection 
81. Merpati Furniture 
82. Martabak Bollywood 
83. Hie Wan Tahu Bun Lan Chung 
84. Lunpia dan Mie titte murni 
85. Timlo Solo 















101. Teh Gopek 
102. C-Ta Fashion 
103. (Kosong) 
104. Pro XL 
105. Great Wall 
106. Pondok Steak 
107. K Patats 
108. Pukis dan Martabak Pasar Baru 
109. Serabi Kuah Kalicari 
110. Harpindo Jaya 
111. Ice Crystal 
112. Crystal Fashion 
113. Stonelife Collection 
114. Opor Gajahmada 
115. LWI chocolate 
 
